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TRODU LU1U1N 
Como es sabido por casi todas las personas, la leche es el aliment 
sico y el que mayor demanda presenta, siendo además el que más cont 
al déficit nutricional de la población principalmente infantil, constituyendo - 
factor importante en las elevadas tasas de morbilidad y mortalidad de 
personas con escasos recursos económicos. Esta situación acompaña 
 
las - 
 
   
da por 
   
la deficiencia en la producción de otros productos alimenticios, constituye la 
llamada *Hambre Oculta*, donde las deficiencias subclínicas y los estados - 
de insuficiencia crónica, la mayoría de las veces no reconocibles, son entre 
otros raices del subdesarrollo. 
En consecuencia, para garantizar su pureza y condiciones sanitarias, es 
necesario procesarla higiénicamente con el fin de ser distribuida al público - 
en una forma apta para el consumo y evitar de ésta forma las adultera ciones 
 
y enfermedades que pueda ocasionar. 
La falta de estadísticas confiables y de investigaciones profunda 
muestren la magnitud del problema, nos impide desde luego ilustrar e] 
  
s que 
 
tema 
ampliamente y objetivamente, por estas causas nos crean la necesidad de in 
vestigar, llevándonos a tratar de conocer a fondo el problema. 
ac- 
en 
hi- 
ipio 
2 
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
1.1.1. RECONOCl/VITENTO DEL PROBLEMA 
Está enmarcada la investigación dentro del campo de la salud 
pública, aspecto de gran importancia en el sector pecuario del país, y co - 
mo tal es importante el conocimiento de los principales factores que intei 
vienen en la descomposición anormal de la leche. 
1.2. DELINEAMIENTO DEL PROBLEMA EN PARTICULAR. 
Es de nuestro conocimiento que la leche se compone de una s e- 
rie de nutrientes que al combinarse, producen el alimento más completo e xis 
tente, por lo tanto esta combinación debe presentarse en una proporción mí-
nima que sea admisible para la comunidad, obteniéndose una adecuada nut ri-
ció/1. 
1. 3. OBJETIVOS. 
1.3.1. GENERALES. 
Determinar el agente preservativo más común en la conserv a-
ció/1 de la leche para el consumo humano, analizando e interpretando los f 
tores de mayor incidencia de la contaminación y adulteración de la leche 
el Municipio de Santa Marta. 
Determinar las condiciones más óptimas en la conservación 
gienización y pasteurización en la obtención de una leche pura en el Munic 
de Santa Marta. 
A través de éste estudio, estaríamos proporcionando un elemen- 
to más para entender a que se debe el alto grado de mortalidad y morbili dad infan 
_ 
3 
tu, debido a aue la leche no tiene sustituto alguno 
1, 3.1. ESPECIFICOS. 
Profundizar sobre los agentes patógenos de mayor incidencia e n la 
contaminación de la leche, así como Preservativos, formol, agua oxige - 
nada, harina, almidones etc. 
1.4. JUSTIFICACION. 
La leche como alimento básico de la población colombiana no ha te ni 
do por parte del Gobierno especial atención que garantice su pureza para 
el consumo, ni estudios específicos que permitan orientar a los producto 
res en la obtención de un producto final apto para la raza humana. 
Por lo anterior, hemos considerado de gran importancia realiza r un 
estudio acorde con los objetivos trazados en la investigación que nos p ro-
pusimos efectuar, en beneficio de todos los habitantes, en especial de la 
población infantil que es la mas afectada. 
115. METODOLOGIA. 
Para la obtención de la información del estudio a realizar, se tu VO 
como referencia dos tipos de información: 
1.5.1. INFORMACION PRIMARIA. 
Esta se obtuvo mediante entrevistas y visitas personales a 
productores, procesadores y se determinó que los Municipios abastec edo-
res de leche son: Santa Marta, Ciénaga, Fundación, Aracataca, importa nte - 
4 
nor su te6nira herta rea la ir nrnbirtntan de  wrnrlin-rjón  siendo los más im por 
tantes Santa Marta y Fundación. 
Dentro de la información primaria obtenida de las tres pr inci- 
pales pasteurizadoras de Santa Marta, cuales son: San Francisco, La Sierra 
y Patuca, se pudo observar que éstas Pasteurizadoras sólo realizan un míni 
mo número de pruebas bacteriológicas a las ordenadas por el Ministerio de 
Salud Pública y a las enumeradas en el presente trabaja:. 
Es así que los diferentes estudios realizados a las Pasteu 
doras arrojan los siguientes resultados que formarán parte de este trab 
riza-
ajo de 
 
investigación (cuadro No 1). 
1. 5. 1. 1. PATUGA. , 
Se tomaron muestras entre marzo de 1981 a mar2 o de 
1.982, en colaboración del Químico, donde se determinó la Densidad, Acidez 
y Grasa, observandose que aunque dichas pruebas se realizan, no se ha cen - 
con todas las técnicas modernas de equipos e higienización debida. 
1. 5.1. 2. LA SIERRA. 
Se tomaron muestras entre Enero „de 1981 a enerc 
1982, donde se determinó la Densidad, Acidez, Grasa; observandose qu 
chas pruebas no se realizan con equipos adecuados ni se toman muestra 
la leche que se recibe diariamente. 
de - 
e di - 
s de - 
CUADRO No. 1.- 
PROCESADORAS DE LECHE EN EL MUNICIPIO DE SANTA MARTA 
PRODUCTO 
PROCESADOR. 
RECIBAN 
DIARIAMENTE (Litros) 
FINALIDAD DE LA LECHE 
LECHE YOGURT MANTEQUILLA 
PRECIO DE VENTA 
LECHE PROC. YOGURT. 
SAN FRANCISCO 7.500 7.000 500 25 20 
LA SIERRA 13.000 12.700 300 25 
PATUCA 7.500 5.000 2.000 146 25 20 
TOTAL 28.000 31.000 2.500 446 
6 
L Ç  1 1 RAM FP A TU"' Tqr C-1 
Tomando en consideración que las dos Pasteu riza= 
 
doras nombradas antetiormente son las dos más representativas de &Anta 
Marta. En la Pasteurizadora San Francisco nos limitamos a unexarr 
 
en - 
 
bácteriológico para observar las condiciones de higiene y salubridad, las 
cuales no cumplen con lo dispuesto por el Ministerio de Sa lud Pública y 
las Normas de Sanidad necesariamente exigible. 
Todos los estudios realizados a estas Pasteurizado 
ras se anexan al presente estudio para que sirvan como punto de refe rencia 
 
entre los Standars determinados y los exigidos para obtener una leche sana 
para el consumo. 
Consideramos que mucho de los problemas encontra 
dos en el estudio, en la Pasteurizadora, la Sierra se obviaron debidc 
para esta fecha se encuentran construyendo una Moderna Planta para 
cesamiento de la leche (Cuadro No 2) 
 
a que 
el Pro 
 
1. 5. 2. INFORMACION SECUNDARIA 
Para obtener este tipo de información se consultaron es 
técnicos realizados por el Ministerio de Salud Pública en especial la 
de 197 8 y el Decreto 617 de marzo 11 de 19 81 y además textos relacion 
con el tema a investigar. 
tu dios 
Ley 9 
ados- 
 
CUADRO No 2 
QANALES DE DISTRIBUCION Y MARCAS DE LECHE QUE SE VENDEN EN 
SANTA MARTA 
DISTRIBUCION LECHE POR LITRO 
TIENDA SUPERMERCADO EXPENDIO TOTAL 
SAN FRANCISCO 1. 503 64 50 1. 617 
LA SIERRA 2.010 - 150 2.160 
PATUCA 60 
- 32 92 
OTROS 120 _ 
_ 120 
TOTAL 3.693 64 232 3.989 
Fuente: Investigación Directa. 
8 
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El estudio comprenderá el Municipio de SAnta Mart a, Departamento 
Magdalena situado en una de las bahías más hermosas del Mar caribi 
una altura sobre el nivel del mar de dos metros veitisiete centimetrc 
sus límites son: 
del 
, con 
s y - 
Por el Norte y Oeste el mar caribe, por el Sur el muncipio de Ciénaga, - 
por el Este con el Departamento de la Guajira. 
El TErritorio Municipal casi en su totalidad es montañoso con elevac iones 
   
hasta de 5.775 metros sobre el nivel del mar. 
  
2.1. RESEÑA HIST ORICA. 
Hace aproximadamente un millon de años, el hombre todavía limitaba 
su menú a los productos naturales que le regalaba la naturaleza, pos terior- 
mente observando como las bestias amamantaban a sus crios, pudo c 
brir el valor de la leche animal. Se puede suponer que los primeros 
tuvieron lugar en el pleistoseno pues la evidencia pictorica más antigua data 
del año 3.500 a 2.800 A. C. provenientes de Mesopotarnia. 
La primera semilla que forme, en Am.erica la futura riqueza lác tea - 
fué la vaca americana, enbarcada en Cadiz, para la segunda expedic ión - 
Colombiana el día 25 de septiembre de 1493. Rápidamente los animales se 
adaptaron dando origen a la industria láctea. 
escu - 
ordeños 
La leche como alimento se convirtió entonces en elemento bá.si 
sencial de la dieta alimenticia. Sin embargq ha perdido su prestigio 
coy e-
por cau 
9 
áa de su excesivo desarrollo comercial. 
En Colombia se tiene noticia hacia la decada de l os arios 30 que apa-
reció la primera planta de productos lácteos pasteurizados en la Ciudad - 
de Bogotá. Hoy en día el interés es por el conocimiento de un alimento que 
ocupa un lugar destacado en la dietetica humana y que ha alcanzado un desa 
roollo industrial vertiginoso en los últimos arios en nuestro pais. 
Entre las razas explotadas tenemos la Pardo Zuiso y el Cruzamiento 
de sangre entre el Holstein y el Cebú para carne y leche. 
2. 2. NORMAS DE SANIDAD 
La higiene es una forma de vida. Es la cualidad de vivir que se expre 
sa en la limpieza de un hogar, una granja, un negocio, una industria, el me 
dio ambiente o una comunidad. En tal virtud debe surgir del pueblo como - 
una obligación y un ideal en las relaciones humanas. 
La aceptación de la leche y otros productos similares por el público se 
debe principalmente a que son supervisados por alguna agencia local o esta - 
tal del Departamento de Sanidad. Aunque la inspección y control no siempre 
son populares en la industria lechera, existe el convencimiento de que dichas 
medidas son necesarias. 
La adaptación de normas apropiadas sobre sanidad de la leche, es esen-
cial para cualquier comunidad y deben aplicarse sobre bases uniformes si ver 
daderamente se desea realizar un programa efectivo. 
10 
2.3. SANEAMIENTO DE LA LECHE 
2.3.1. ORIGEN 
La leche y la mayor parte de los productos lácteos, pueden 
contraer microorganismos patógenos para el hombre y ser agentes de tr 
misión de enfermedades contagiosas. Estos microorganismos tienen va 
origenes: 
2. 3. 1. 1. ANIMAL 
Cuando existen gérmenes en la mama, pasan a la 
che con el ordeño. Este es el origen má,s importante para el BACILO 7 
BERCULOSO, las BRUCELAS y los ESTAFILOCOCUS, las ENTERO-DA 
RLAS y el COXIELA-BURNETI, los ESTREPTOCOCUS y otros germene 
nos frecuentes que puedan tener este mismo origen. 
le-
U- 
CTE 
s me 
me 
lle - 
 
El animal puede ser causa indirecta de infección 
diante los excrementos, las partículas de estos, bajo diferentes formas, 
gan facilrnente a la leche cuando su recogida no se hace con cuidado y lo s - 
gérmenes peligrosos como el BACILO TUBERCULOSO y las BRUCELA5 , pe 
netran el esta forma a ella. 
2. 3.1. 2. EL MEDIO EXTERIOR 
Las aguas y el suelo son *RESERVORIOS* de mi cro- 
organismos patógenos. Con el polvo las gotas de agua, y las filtracione 
versas, estos gérmenes pueden llegar a la leche en el momento de la re 
gida y a lo largo de las manipulaciones, no es específico de la leche, sir - 
que puede encontrarse en todas las sustancias alimenticias, se refiere e spe 
cialmente a los germenes de enfermedades propias del hombre, por ejem - 
plo : Salmonelas, estafilococus, estreptococus, bacilos diftericos, virus de 
la poliomelitis y otros. 
a.ns 
rios 
s di 
o - 
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21. 3. 2. TOXINAS 
La leche y los productos lácteos pueden presentar un peligt o 
para el hombre, no solamente a causa de la presencia de bacterias 
patógenas sino también de las sustancias tóxicas elaboradas por algunas 
de ellas(bacterias toxigenas). Estos venenos, se difunden en el me 
 
dio - 
 
y son de diferentes clases, los más importantes desde el punto de vista 
de la higiene de la leche son los producidos por los estafilococus. Se - 
han encontrado en la leche otros gérmenes productores de toxinas mucho 
mas temibles, pero felizmente su presencia parece ser rara, se tr ta 
del Clostridiurn perfringens y del Clostridium Dipteridae. 
El peligro no reside en la simple presencia de un pequeño núme 
ro de éstos gérmenes toxigenos, sino que se manifiesta cuando las 
ciones son favorables a la multiplicación, especialmente durante la 
manencia prolongada a temperaturas medias en los bidones o dep6s: 
entonces estos gérmenes proliferan y forman su toxina. 
2.3.3. PRODUCCION DE LECHE LIMPIA 
Nadie desea beber leche sucia. A pesar de haberse destru 
algunos gérmenes de enfermedades mediante pasteurización, no es 
dible la leche que contiene suciedad visible. Hay seis procedimient 
metodos pa.ra procurar la producción de leche limpia a saber: 
      
 
ondi 
per 
tos, 
      
  
do 
   
      
ven 
  
      
OS O 
 
      
2. 3. 3.1. PROCEDIMIENTOS 
A. Limpieza de las vacas especialmente su: 
Ubres y pezones. 
o. 
lard-t 
12 
Limpieza del establo 
Inmediatamente antes del ordeño no deben sumi 
nistrarse alimentos polvorientos. 
Los ordeñadores deben estar limpios y procurar 
la mayor pulcritud en el ordeño y en el manejo 
de la leche 
Deben emplearse las máquinas ordeñadoras o cubol 
parcialmente cubiertos 
La leche debe purificarse por medio de filtros de 
algodón. 
2.4. CONSERVACION DE LA LECHE 
2.4.1. LIMPIEZA Y ESTERILIZACION DE LOS UTENSILIOS 
Todos los utensilios usados en el manejo de la leche, deben ser 
bien construidos con junturas uniformes y soldados por completo y totalmente 
estañados y fabricados con un material que no pueda oxidarse. 
Inmediatamente después del ordeño de cada vaca, enjuagar los 
utensilios con agua fria o caliente para separar los restos de la leche que 
conserven, pués es dificil eliminarlos después de secados. 
2. 4. 2. REFIGERACION DE LA LECHE 
El enfriamiento inmediato constituye uno de los mejores pro-
cedimientos para impedir el desarrollo de las bacterias que se multiplican 
tapidamente, cuando la temperatura está por encima de los 100C, p 
"" .1 e 
1 
reproducen lentamente a temperaturas mas bajas. 
fiiSlieléca
°1  
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2.4.3. INFLUENCIA DE LA SUCIEDAD 
En el ordeño a mano es mucho más posible que caiga suci e- 
dad dentro de la leche, que puedan ocacionas enfermedades infecciosas 
2.5. NECESIDAD DE SANEAMIENTO DE LA LECHE MEDIANTE TRA TA 
MIENTO APROPIADO. 
Aún admitiendo la posibilidad de obtener una leche cruda, pura y 
en los establos controlados, debe tenrse en cuenta que en éste tipo de 1 
no se puede cubrir generalmente, más que una mínima parte de las nec 
dades de los consumidores. Por lo tanto, es lógico no hacer distincione 
en cuanto a la calidad entre la leche de consumo y la destinada a divers 
transformaciones ya que ambas se destinan a la alimentación. 
sana 
che 
esi- 
as 
2.6. CONDICIONES HIGIENICAS O SANITARIAS 
Uno de los detalles que intervienen en los aspectos higiénicos son 
Los pesebres indispensables, iluminación adecuada, buena ventilación, 
paración de los esrables de la lechería y de otro ganado y uso de patios 
vimentados que no absorban malos olores y puedan limpiarse facilment< 
2.7. SEPARACION DEL ESTABLO LECHERO 
Hay que evitar la absorción de olores por la leche y la entrada dt 
sectos. Esto es uno de los principios fundamentales en que se basa la 
mendación universal. 
se-
pa- 
in 
eco 
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2.8. jsETODOS DE SANEAMIENTO 
2.8.1. CRITICA DE LOS METODOS DE SANEAMIENTO 
Desde el punto de vista científico, pueden estudiarse diversos 
procedimientos para higienizar la leche, fundada en la acción de los agentes 
químicos y físicos, teniendo en cuenta las propiedades de los grupos micro- 
bianos que puedan encontrarse en la leche. 
En primer lugar es necesario resaltar el hecho de que ninguno 
de los procedimientos que se enuncian a continuación, permiten en la actua-
lidad alcanzar lo que puede considerarse como la solución ideal. 
2.8.1.1. PROCEDIMIENTOS. 
Destrucción de la totalidad de los microorganis 
mos. 
Inactivacirón de todas las enzimas 
Conservacion integral de todas las riropiedades 
originales de la leche. 
2.8.2. LIMPIEZA E HIGIENIZACION 
El equipo para tratar leche y sus alimentos derivados deben - 
mantenerse en condiciones higiénicas adecuadas, considerandose los más im 
portantes, el lavado e higienización. Cuando las dos se aplican como es de - 
bido, el resultado es una extensa eliminación y destrucción de microorganis-
mos. 
ues - 
Lar de 
u ca - 
ésta 
con- 
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Actualmente se puede disponer de una variedad de comp 
tos sinteticos. Aunque los detergentes sintéticos pueden desarrol 
por sí algunos efectos bactericidas, su valor principal radica en s 
pacidad de rebajar la tensión superficial del agua, aurnentandose 
la propiedad de *remojar*. Esto permite que la solución entre en 
tacto mds estrecho con lm superficies sucias, ayudando así en grat 
te a que durante la operación de labado se logre la suspeci6n de m 
riales e incluso microorganismos adheribles a la superficie. 
2.8. 2.2. HIGIENE. 
Los términos *higiene e higienizar* se emplean correct 
te en relación con el cuidado del equipo que se utiliza en la manipi 
de la leche y sus productos, así como de otros alimentos y bebida 
Una buena higiene debe tener como resultadq la destruc 
de los organismos patógenos que verosimilmente han de estar aso 
s. 
 
 
i6n 
 
   
 
iados 
   
al equipo lechero y a los utencilios para comoer y beber, la limpieza es 
el primer requisito esencial de cuidado higiénico. 
En la higiene de ésta clase de equipo interviene el calor .3 los 
agentes químicos. Siendo más importante para fines de higiene: El Glo 
ro en diversas formas, y el yodo en combinaciétn con ciertos compues - 
tos n6 ionico§, y determinados compuestos de amonio cuaternario 
La aceptación de la leche como alimento nutritivo y sin 1)1 
ha traído como consecuencia la exigencia de que éste producto y lc 
de ella se obtengan, poseean un sabor apetecible. La debida aplica 
 
ligro 
s que 
ci6n 
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las técnicas bacteriológicas puede localizar las causas y fuentes de conta-
minación bactéricas y; de ésta manera impedir la pérdida del producto y - 
evitar, con todo próposito que al consumidor le ligue un producto de sabor 
desagradable. 
Hay numerosos exarnenes billogicos cuantitativos y cualitativos que 
son valiosos para evaluar la calidad de la leche y sus productos. 
Se han establecidos normas microbiólogicas para que funcionarios de 
salubridad, elaboradores y productores puedan juzgar la calidad sanitaria de 
dichos productos y evaluar los procedimientos higiénicos utilizados al hacer -
los. 
2. 8.3. MICROBIOLOGIA DE LA LECHE EN LA GRANJA PRODUCTORA 
La prevención del ingreso y subsiguientes proliferación de bac - 
terias en la leche plantea un problema constante a quines se ocupan de produ-
cir y elaborar este producto. 
Con el trancurso de los arios, se ha ido creando métodos para 
manipulación más higiénica de la leche, y el resultado ha sido un continuo y 
señalado mejoramiento de su calidad. 
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III IMPORTANCIA DE LOS RIESGOS DE CONTAMINACION 
Y PROLIFERACION MICROBIANA EN LA LECHE. 
3.1. ASPECTOS NUTRICIONALES. 
La leche es un alimento indispensable para la buena nutrición, espe 
mente para los niños, madres gestantes y láctantes, por la calidad ycanti 
de sustancias nutritivas que posee(cuadro No 3) 
3. 2. RIESGOS SANITARIOS DE PRODUCIR ENFERMEDADES 
La leche se puede contaminar facilrnente con agentes patógenos y taxi 
genos y si las circunstancias son favorables, la proliferación microbiana 
aumentea las posibilidades de enfermedades. 
3.3. PRINCIPIOS DE PATOGENOSIS. 
Las enfermedades de origen microbiano producidas por alimentos I ue 
den dividirse en dos grupos: 
ial 
dad 
En el primero incluimos las enfermedades que son causadas por la re 
sencia de un alimento de organismos patógenos que se establecen en la pe: sona 
y provocan su indisposición, estas son las genuinas infecciones de origen ah- 
mentido, donde el alimento actua como vehículo. 
El segundo grupo de enfermedades son producidas por sustancias foxicas 
viosintétizadas, en los alimentos durante la proliferación de ciertos micr< orga 
  
nismos foxicos. 
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3.4. RIESGOS DE CONTAMINACION MICROBIANA EN LA LECHE. 
En los riesgos de contaminación se estudia la procedencia o el orige n de 
los microorganismos en la leche. 
3. 4. 1. ETIOLOGIA. 
Infecciones de las glándulas mamarias: Son causadas principal men- 
te por bacterias grampositivas como: ESTREPTOCOCUS, ESTAFILOCOCUS, y 
CORINEBACTERIAS. Ocasionalmente se observan infecciones causadas por EN- 
TEROBACTERIAS, PSEUDOMONAS, LEVADURAS Y HONGOS. Más del 70% de 
las infecciones mamarias de las vacas infectadas, el principal reservorio son 
estos gérmenes. La transmisión de las infecciones se producen vía directa a 
través de la piel lesionada del pezón, o por contacto con las manos contarr 
del ordeñador. 
3.5. HIGIENE DEL ORDEÑO. 
Igualmente importante es la higiene empleada antes y después del or 
inadas 
deño. 
Se considera sumamente importante una limpieza concienzuda de la ubre y de 
los pezones antes del ordeño. Para remover las suciedades y por ende las bac- 
   
terias acumuladas en la piel. El lavado practicado tradicionalmente o sea, 
 
con 
agua y un trapo no se recomienda, ya que tanto en el agua contenida en el valde 
como en el trapo se acumulan gérmenes, y solo a los animales que se lim- 
pian primero les corresponde una verdadera limpieza y no as1 a los últimos. 
Todas las prácticas tienen como finalidad reducir los gérmes presentes er 
medio ambiente de las vacas durante el ordeño y prevenir su transm 
durante el mismo. Es altamente recomendable que despueés de termin 
el 
isi6n 
ar el ordf 
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fío se sumerja cada uno de los pezones en una solución desinfectante, esta 
práctica es más aconsejable que la imersi6n de los pezones antes del ordeño. 
3. 6. CONSECUENCIAS DEL ORDEÑO MECANICO 
La capacidad de la glándula mamaria para producir leche, depende de di 
ferentes factores genéticos, fisiológicos, ambientales y en gran parte de 
salud. La mayoría de los componentes de la leche tales como: láctosa, p 
nas y la grasa, tiene lugar en el epitelio alveolar de la glándula. 
  
Sll - 
 
  
roteí 
  
Cualquier proceso pat6logico que se presenta en la ubre, conlleva ni D SO 
lamente a la disminución química de la leche. La mastitis es la enfermedad 
iriás común sufrida por las vacas en su período de producción de leche y se a-
centúa más cuando el ordeño se hace en forma mecánica. 
3. 7. ALTERACIONES BIOQUIMICAS. 
La leche proviene de vacas con mastitis cambia en dos aspectos: por una 
parte se presenta una disminución del contenido sólido total de la leche, y por 
otra parte una alteración de la composición química. Estas alteraciones 
quimicas de la leche dependen del grado de la inflamación mamaria. 
 
bi6 - 
 
3. 8. IMPORTANCIA PARA LA SALUD PUBLICA. 
La mayoría de los gérmenes causados por la mastiti s son patogenos - 
para el hombre, en consecuencia el consumo de la leche cruda presenta un paligro 
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potencial para su salud. Afortunadamente, los tratamientos térmicos de la 
leche, tales como la cocción y la pasteurización destruyen estos microorga 
nismos. 
Sin embargo las toxinas termo-resistentes de las bacterias y los re 
sichos de antibióticos usados localmente para el tratamiento de la mastitis, 
no son destruidos por estos procesos térmicos. El consumo de ésta leche 
por personas suceptibles puede producir reacciones alérgicas o intoxicacio 
nes respectivamente. 
CUADRO No. 3 
PLAN DIARIO DE BUENA NUTRICION. RECOMENDACIONES DE CONSUMO DE ALIMENTOS NETOS POR 
PERSONA, DIA PARA LA POBLACION COLOMBINA POR GRUPOS DE EDAD. CANTIDADES APROXIMA 
DAS ACONSEJADAS POR LOS ESPECIALISTAS. 
ALIMENTOS 
NIÑOS DE NIÑOS DE 
1-6 AÑOS 7-12 AÑOS 
ADOLESCENTES 
13-20 AÑOS 
ADULTOS MUJERES 
EMBARAZADAS LACTANTES 
LECHE y/o 
EQUIV. LACT. 
2-3 TAZAS 2-3 TAZAS 
2-3 VASOS O VASOS 
3 VASOS 
- 
2-3 VASOS 
2-3 VASOS 
3 - 4 VASOS 
O TAZAS 
3-4 VASOS 
O TAZAS. 
CARNE (AVES 
PESCADO. MEND. 2 ONZAS 3 ONZAS 3-4 ONZAS 3 ONZAS 4-5 ONZAS 5 ONZAS 
r 
HUEVOS 1 UNID. 1. UNID. 1. UNID. 1 UNID. 1 UNID. 1 UNIDAD. - 
LEGUMINOSAS 
SECAS 
1 PORCION 
1 ONZA 
1 PORCION 1 PORCION 
1 ONZA GRANDE 
1 PORCION 
GRANDE 
1 PORCION 
GRANDE 
1 PORCION 
GRANDE. 
_ 
HORTAL(VERDE 1-2 PORC. 
AMARILLAS) 
2 PORC.. 
3 ONZAS 
2 PORC. 
2-4 ONZAS 
2 PORC. 
3 ONZAS 
2 PORC. 
3-4 ONZAS 
2 PORC. 
3-4 ONZAS 
FRUTAS 1-2 PORC. 
O UNIDS. 
1r2 UNIDS. 
O PORC. 
2 UNIDS. 
O PORC. 
2 UNIDS. 
O PORC. 
2 UNIDS. 
O PORC. 
2 UNIDS. 
O PORC. 
CEREALES 0 2 PORC. 2 PORC. 
DERIV. PAN AREP. 2 ONZAS 2 ONZAS 
2-3 PORC. 
7 ONZAS 
2-3 PORC. 
8 ONZAS 
2-3 PORC. 
8 ONZAS 
2-3 PORC. 
8 ONZAS. 
MAICES TUB. 6 
PLATANOS 
2 PORC. 
4 ONZAS 
2 PORC. 
7 ONZAS 
2-3 PORC. 
8-9 ONZAS 
2-3 PORC. 
7-8 ONZAS 
2-3 PORC. 
3-9 ONZAS 
2-3 PORC. 
8-9 ONZAS 
AZUCARES 85 GRAMS 120 GRMS. 90 GRMS. 50 GRMS. 125 GRMS. 125 GRMS. 
ALIMENTOS 
NIÑOS DE NIÑOS DE ADOLESCENTES ADULTOS MUJERES 1-6 AÑOS 7-12 AÑOS 13-20 AÑOS EMBARAZADAS LACTANTES 
S. 25 GRMS. 34 GRMS 35 GRM GRASAS 10 GRMS. 20 GRMS. 33 GRMS. 
N ANI- - CADA COMIDA PRINCIPAL DEBE CONTENER AL MENOS UNA PORCION DE ALIMENTOS DE ORIGE 
MAL. 
EL 
ONA 
- LOS NIÑOS, LAS MUJERES EMBARAZADAS Y LAS LACTANTES DEBEN TENER PREFERENCIA EN 
CONSUMO DE LECHE, CARNE Y HUEVOS. CUANDO NO HAY SUFICIENTES HUEVOS, CADA PERS 
DEBERIA TENER AL MENOS TRES EN LA SEMANA. - 
CC 
GONTINUACION CUADRO NO. 3 
Fuente: Ministerio de Salud Pública. 
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IV INTOXICACION BACTERIANA TRANSMITIDA POR LA LECHE 
4.1. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS. 
Estas enfermedades se producen por la ingestión de un organismo pa-
tógeno 6 de un agente nocivo vehículizado por los alimentos y el agua, Ade-
más incluyen las enfermedades causadas por parasitos animales, microorga 
nismos, productos metabólicos y sustancias químicas. Las más importantes 
por su frecuencia son las de origen bacteriano. 
La intoxicación estafilococica es un proglema mundial producido por - 
la ingestión de la enteroxina secretada por ciertas capas de estafilococus, - 
cuando proliferan en los alimentos; incluyendo la leche y los quesos, bajo las 
circunstancias especiales que más adelante se describen: 
4.1.1. ORIGEN HUMANO. 
En el hombre, el reservorio principal de Staphylococus Aureus 
son las fosas nasales, la garganta y las heridas que las trasmiten directa o-
indirectamente a la piel. 
No cabe duda que la fuente de contaminación más importante de 
éste gérmen es el hombre y por consiguiente, la existencia de Staphylococus 
Aureus en los alimentos se interpreta con una contaminación del manipulador 
Por lo tanto hay que percatarse que los valores nutritivos de la leche, hacen 
obligatorio el buen cuidado en su manipulación. 
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L 1 7 nn TrIV \T 1:1r1ITT1\Trl 
Otra importante fuente de infección, son las ubres y la piel 
del ganado lechero, infectadas por el contacto con portadores humanos 
por consiguiente, los estafilococus pueden pasar facilmente a la leche en 
forma directa. 
Se puede afirmar que la incidencia de mastitis estafilococica 
en el ganado vacuno, va en disminución sobre toda en las zonas donde las 
infecciones por streptococus agalactic y uberis son tratados con penic iliná. 
En ningún caso, debe permitirse la entrada a aves de corral 
debido a la posible propagación de enfermedades infecciosas por medi o de 
las deyecciones que puedan quedar en los establos. 
4. 2. NORMAS DE MUESTREO DE PRODUCTOS LACTEOS 
EN LIQUIDO. 
Estas normas se refieren al material para el mue streo 
dependiendo de la clase de analisis a realizar, tanto físico como bacterioló 
gico. 
Los materiales para las muestras deben ser apropiado, es de 
cir impermeables al agua y a las grasas. 
La leche como materia prima para la elaboración de productos 
lácteos de suma importancia, la vigilancia de su calidad y justicia, los aná-
lisis físico-químico y bacteriológicos que se realicen, por no present ar una 
composición standars en todas las épocas del año ni desde el punto de vista 
físi.co-químico ni del microbiológico. 
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Numerosos factores como por ejemplo períodos de verano e invierno 
razas de animal, edad, estado de lactación, alimentación y sanidad pi 
variar facilmente su contenido de materia grasa, caseina, acidez y cli 
dad. 
Por otro lado es puede llevar a cabo adulteraciones del producto, 
mo sustracción de grasa, adición de agua, sustancias extrarfas, y otr 
que puedan producir cambios notables en su composición fisico-quImi 
microbiológico, desvalorizando la calidad general del producto. 
Al recibir la leche en la planta, el producto clave del cual depende 
exito de las operaciones para obtener un producto final de buena calid 
depende de los siguientes examenes a realizar: 
4.3. PRUEBAS DE PLATAFORMA. 
Las pruebas de plataforma utilizadas para determinar la cali 
higiénica de la leche son: 
Examen Organoléptico 
Prueba de la Acidez Presuntiva 
Prueba de la Acidez Límite o Acidez Cuantitativa 
Prueba de la Ebullición 
Prueba del Alcohol Alizarina 
Prueba de la Resaurina 10 minutos 
Prueba de Lactofiltración 
Prueba de la Densidad. 
ede 
nsi 
co- 
os 
o 
el 
ad, 
dad 
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4.3.1. EXAMEN ORGANOLEPTICO 
fina vez se levantan las tapas de las canecas, es ésta la 
mera prueba que debe realizarse. 
Este nomento puede también aprovecharse para chequea 
tepertarura de la leche, lo cual es indispensable. Lógicamente que la 
ba de olor y sabor normales dependerá del factor individual pero en g( 
cerca de tres horas antes de que la leche coagule por la prueba de la t 
ci6n se detecta el olor normal de ella. 
4.3. 2. PRUEBA DE LA ACIDEZ PRESUNTIVA O PRUEBA DEI 
ALCOHOL. 
El principio se basa en efectuar una reacción entre una 
dad de alcohol y la misma cantidad de leche, reacción que produce coz 
ci6n o precipitación de la misma,si la leche alcanza determinada acide 
Normalmente se utiliza el alcohol al 98% en volumen pai 
las selecciones de leches para pasteurizar y alcohol al 72-76% enla le 
para esterilizar, ambas pruebas se realizan agregando 2 c. c. de alco 
a 2c. c. de leche y se agita: Se observa la formulación de grumos que 
nifica un resultado positivo. 
4. 3.2.1. PROCEDIMIENTO. 
pri 
r la 
prue 
neral 
bulli= 
canti 
gula- 
z. 
a 
che 
hol 
sig- 
27 
 
Mezclar en un tubo de ensayo 2 c. c. de leche fluida y 2 c. c. de alco- 
    
hol amílico al 98% (v/v). 
Agitar de 2 a 3 veces el tubo con el ffn de mezclar bien 
  
Si se presentan partículas cuajadas (coaguladas) en la pared del tubo 
de ensayo, la prueba se considera positiva. Esta leche no podrá ser pasteu- 
rizada. 
4.3.3. PRUEBA DE LA ACIDEZ LIMITE O ACIDEZ CUANTITA 
Se utiliza para determinar si la acidez de una leche está 
de determinado rango establecido como normal para la leche, definid 
TIVA 
dentro 
o según 
el producto que se desee elaborar. Esta prueba de una cantidad que e xpresa 
la reacción de la caseina y el ácido láctico presente, como consecuen cia del 
desarrollo microbiano. 
Los diferentes métodos de cuantificación de la ácidez de la le-
che se basan en la neutralización de la leche con soda cáustica (NaOH utilizan 
do como indicador una solución de fenolftaleina. 
Una leche fresca tiene una acidez de 160  Dornic que puede va - 
riar generalmente de (15 a 18)°  Dornic. 
La leche fresca contiene muy poco ácido. Una leche con ácido - 
láctico demasiado elevado no es adecuada para el consumo, ni para elabora- 
ción de productos lacteos, dado que el grado de ácidez alto es inacepl able para 
la planta lechera. 
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Por lo tanto se realiza en general la prueba del alcohol en que se 
mezclan iguales volarnenes de leche y alcohol en una concentración de- 
terminada. Si el grado de acidez es alto, la leche se coagula por la ac- 
ción deshidratante del alcohol. 
Los métodos r;aás comunes para cuantificar la acidez láctica son 
Soxhlet, Henkel, Pfeiffer Thoner y porcentaje de ácido Láctico. 
4. 3. 3.1. REACTIVOS 
- Solución de hidroxido de sodio 0.1 N 
- Solución Neutra de Fenolftaleina al 1% en 
etanol al 98% (v/v) 
- Solucion de fuscina. 
4. 3. 3. Z. DETERMINACION 
Pipetear 9m1 de la muestra en una capsula 
de porcelana o matraz agregar 3 a 5 gotas de 
soluciái de fenolftaleina. 
Titular con la solución alcalina hasta la aparición 
de una coloración rosa pálido que corresponde al 
color Standar. 
Medir la solución alcalina. 
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. 4. 3. 4. PRUEBA DE EBULLICION 
Constituye el mejor medio para medir la calidad de conser 
vaci6n de la leche. 
Como en el caso de la pxusba del alcohol, elresultado no de - 
pende solo de la acidez de la leche. En la práctica se toman 2 c. c. de le - 
che en un tubo de ensayo y se hierve sin dejar de agitar, siendo la coagula 
ci6n el resultado positivo. 
4. 3. 4. 1. PROCEDIMIENTO 
En un tubo de ensayo colocar de 5 a 9 ml de leche 
hervir la muestra agitando constantemente 
observar si la leche presenta coagulación 
La prueba se considera positiva si se observan 
particuloas coaguladas en la pared del tubo. 
En caso contrario, la prueba se considera negativa 
4. 3.5. PRUEBA DEL ALCOHOL ALIZARINA 
Es una prueba similar a la prueba simple del alcohol 
y por consiguiente, el principio y los efectos son los mismos, Utilizar las 
mismas soluciones alcohólicas pero se le adiciona un indicador de pFI (la - 
alizarina) SP observa una variación orornatira APCKIT1 PI n'U de la lArh según el
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tica según el gi de la leche. 
El indicador tendrá color rojo con tonalidad violeta suave, si 
el ph es de 6.6; color amarillo si el ph es mayor de 6.45 y violeta fu 
 
erte si 
 
el ph es alcalino. 
Desde el rojo, amarillo y violeta existen muchas variaci ones 
que permitan al operario práctico clasificar muchas tonalidades de FH 
4. 3.5.1. PROCEDIMIENTO 
Se miden 10 ml de muestras de leche y se trasnf 
 
eren a 
 
un tubo de ensayo, se agregan 0.5 ml(lOgotas) de solución alcoholica de aliza 
 
rina al 0. 2% se agita. La presencia de neutralizantes alcalinos de coloracio 
nes de lila a morado intenso, según las contracciones o cantidades a 
Puede detectarse cantidades superiores a 500pm. La ventaja de ésta 
radica en que analizando el contnido de cada caneca se puede detecta -
mente, además de la leche ácida leches mastíticas, y con alcalinos. 
prueba debe ser preferida a la del alcohol simple. 
gregadas. 
 
prueba, 
facíl - 
Esta - 
 
   
4. 3. 5. 2. ALGUNAS COLORACIONES IMPORTANTES. 
Leche fresca rojo lila 
Leche iniciada acidificacion rojo lila 
Leche avanzada acidificación rojo 
Leche muy ácida bruno -arr 
Leche alcalina Violeta. 
arillo 
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4 A PPTTFRA ny LA 1RP7AUMNA(10 MINUTOS) 
La decoloración en esta prueba es más rapida y los resultados 
se obtienen antes que los de lareductosa. 
El colorante vira del azul al rosado y luego al blanco, en el - 
tiempo de la reductosa que es de 10 minutos, incubados las muestra 
o 
s a 37C 
Los colores corresponden a las siguientes calidades. 
Azul Leche fresca Excelente 
Morado claro o Rosa  
Rosado o Rosa Claro.  
Blanco  
Buena 
Mala 
  
Muy Mala 
  
4. 3. 6.1. PREPARACION DE LA SOLUCION 
Añadir asepticamente una tableta de 200 ml de agua desti lada 
y fria en un frasco con capacidad de 800 ml. Agitar fue/ temen 
te hasta completar disolución. 
Conservar la solución en frasco esteril en un lugar oscu ro y 
frio y no usar sí: 
Ha sido expuesto a la luz solar 
Si han transcurrido 2 meses desde la fecha de perep aración. 
Si hay sospecha de contaminación. 
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4. 3. 6. 2. PROCEDIMIENTO 
Mezclar cuidadosamente la muestra invirtiendo 
25 veces con el objeto de que se mezclen homogeneamente la crema c 
leche. 
  
la unas 
  
on la - 
 
  
Si el envase está completamente lleno, verter 
 
a otro 
 
recipiente una cuarta parte del contenido del mismo y agitar de la misma for 
ma más o menos 12 minutos, Se vierte rápidarrente en un frasco esteril de 
mayor capacidad, el cual agitará tambiém de la forma descrita anteri 
  
ormen 
te. 
Se toman 10 ml de la muestra en un tubo, tenier 
cuenta de no dejar mojar las partes laterales del mismo. 
  
do en 
 
  
4. 3. 7. PRUEBA DE LACTOFILTRACION 
Forma parte de algunos métodos oficiales para e 
trol de la calidad bacteriológica de la leche de consumo. En realidad 
tuye una medida de limpieza de la leche, pero n o de la flora microbia 
contiene. 
 
con 
consti-
na que 
 
Después de agitar la leche en su recipiente original, se 
hace parar por un volumen dado a través de un disco de algodón. Un 
 
a vez 
 
seco el aspecto o la abundancia de la limpieza, permite una clasificac 
la leche en cuatro (4) grados que van desde limpia hasta muy sucia. 
Como el resultado es inmediato, tiene gran valor informativo tanto pa 
productor como para la planta. 
  
i6n de 
  
ra el 
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4.4.8. PRUEBA DE LA DENSIDAD 
La densidad de la leche está determinada por do s (2) 
factores opuestos y variables: 
Concentración de los sólidos no grasos, y densi 
dad varía proporcionalmente a esta concentración 
Materia grasa, donde la densidad varía en forma 
inversa al contenido graso. 
Con la prueba de la densidad no se puede demos 
regularidad que la leche es entera o adulterada, o con adición o sustrE 
  
trar con 
  
cción de 
 
  
crema; en la práctica se debe hacer conjuntamente la prteba de la densidad con 
la materia grasa. 
Deben tenerse ciertas precausiones al tomar la densidad 
 
: No de- 
 
terminarla inmediatamente después del ordeño, pués por el efecto RECKNAGEL 
dará una densidad infeior. 
Para leches después de transportarlas, debe calentarse 
tra a 40°C y luego enfriarse a 20oC para eliminar las burbujas de aire 
   
la mues 
   
 
que se 
 
pudieron incorporar en la agitaci6n durante el transporte. 
   
Tomar la densidad dentro del rango de temperatura propio pa- 
ra el método elegido. 
4. 3. 8.1. DE TERMINACION DE LA DENSIDAD 
La densidad promedio de la leche recomendad 
 
a por el 
ql Ministerio de Salud, debe ser de 1. 0295 a 1. 032 g/ml a 20°C puede ariar 
grandemente según los componente s de la leche. 
  
   
Esta densidad puede disminuir por adición de agua, grasa o tarn 
por el aumento de la temperatura y aumentar al disminuir el contenido 
y la temperatura. 
bién 
graso 
El método exacto para determinar la densidad es el lacrodensimetro 
algunos con termómetro incorporado y se denomina TERMOLACTODE NSIME- 
TRO. 
4. 3, 8.2. PROCEDIMIENTO. 
Homogenizar la muestra a la temperatura d 
agitando suavemtne. 
e 4°C 
Agregar la leche a la probeta evitando la fox mación 
de espuma y el volumen suficiente para permitir que el Termolactodensimetro 
flote libremente. 
Introducir el Termolactodensimetro con cui 
provo cando un ligero movimiento de rotación 
Estimar la indicación del Lactodensimetro 
dado, - 
on exac 
 
titud de 0.1 C lactodensimetricos efectuando la lectura en la cúspide de 1 mismo. 
Determinar la temperatura/ 
NOTA: La densidad 20°C se expresa en g/lm. Es- 
tas pruebas de plataforma acabadas de resumir no deben exigir mucho tiempo 
ni retrasarse. 
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CUADRO No 4 
ANALISIS FISICO-QUIMICO LECHE CRUDA LABORATORIO PASTEURIZ ADORA 
PATUCA MARZO 1981-1982 
FECHA PRODUCTO T 
oc  
DENSIDAD ACIDEZ GRASA 
MARZO 1981 LECHE CRUDA 20 1. 0198 0. 20 4. 0 
ABRIL 1981 3 9 22 1. 0218 O. 190 3. 7 
MAYO 1981 
, , 20 1.0198 0.180 3.8 
JUMO 1981 9 1 20 1.0198 0.180 3.4 
JULIO 1981 , , 19 1. 0188 O. 170 3. 8 
AGOSTO 1981 9 9 18 1. 0780 0.160 3. 8 
SEPT. 1981 18 1. 0680 0.160 3. 8 
OCT. 1981 , , 17 1.0680 0.160 3.8 
NOV. 1981 19 1. 0188 O. 190 3. 7 
9 1982 
FECHA PRODUCTO 
ICIEMBRE 
1981 LECHE CRUDA 
NERO 
1982 
EBRERO 
1982 
ARZO 
oc  
DENSIDAD ACIDEZ (De  
19 1. 0188 0.190 
18 1.0780 0.20 
22 1.0218 0.170 
18 1. 0238 0.70 3.8 
3.4 
3.8 
Continuación Cuadro No 4 
Fuente: Información Primaria. 
CUADRO No 5 
ANALISIS FISICO-QUIMICO DE LECHE PASTEURIZADA -LABORATORIO PATUCA - MARZO 1981-1982 
FECHA PRODUCTO T°C DENSIDAD ACIDEZ 
oD 
GRASA 
% 
MARZO 1981 LECHE PAST. 18 1.078 0.16 2.7 
ABRIL 1981 , , 28 1.098 0. 85 3.0 
MAYO 1981 , 9 31 1. 098 0.183 3.1. 
JUMO 1981 9 I 26 1.0258 0.170 2.6 
JULIO 1981 , , 25 1. 0248 0.170 2.1 
AGOSTO 1981 9 9 31 1.0308 0.170 3. 0 
SEPT. 1981 9 9 24 1. 0238 0.183 2. 8 
OCT. 1981 , , 31 1.0308 0.183 2.5 
NOV. 1981 1 9 26 1. 0258 0.181 2. 6 
Continuación Cuadro No 5 
FECHA PRODUCTO T. 
oc 
DENSIDAD ACIDEZ 
oc GRASA % 
DICIEMBRE 
1981 
LECHE PAST. 18 1.078 0.160 2.6 
ENERO 
1982 
. 
>9 19 1.0188 0.161 2.7 
FEBRERO 
1. 982 
„ 31 1. 0308 0.183 2. 9 
MARZO 
1.982 
„ 29 1.0288 0.182 2.8 
Fuente: Información Primaria. 
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V. OTRAS CLASES DE ANALISIS FISICO-QUIMICO 
5.1. PRUEBAS DE LABORATORIO 
Son pruebas que miden la composición de la leche, y la calidad hi - 
gienica del producto de una manera más precisa. 
Son realizadas a un número menor de muestras y a intervalos que va-
rían de unos días a un mes. 
est Su objeto es el de precisar con la mayor exactitud posible la calidad 
de un lote determinado y, aplicadas a una serie de muestras, su clasifica-
ción para fines de pago, además del conocimiento de la calidad promedio del 
proveedor, con tal información, la planta procesadora conocerá cuales lotes 
cumplen normalmente el standars fijado y requieren pruebas menos frecuen- 
tes, así como también cuales son los lotes problemas que requieren pruebas 
frecuentes. 
En general puede afirmarse que las pruebas de laboratorio advierten al 
industrial sobre la presentación de un problema, mientras que las de labora 
tono o de plataforma indican que el problema ya se ha presentado. 
En las pruebas de laboratorio más comunes están: 
FISICO- QUIMICAS 
Determinación de la materia grasa 
Determinación de sólidos 
Determinación del punto crioscopico 
Determinación de adulterantes. 
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MICROBIOLOGICAS 
Prueba de la rezaurina 
Prueba de la reductosa 
Recuento de Colonias 
5. 2. DETERMINACION DE LA MATERIA GRASA 
Existen diversos medios para cuantificar la materia grasa presente 
en la leche. La mayoría de ellas se basan en mezclar la cantidad nece sa 
ria de leche con un volumen conocido de un diluyente de proteínas y demás 
solidos. Los métos más comunes utilizados son: 
Gerber(Europeo) Baboc(Americano) y Rosse Goltlieb(Europeo) qu e se 
clasifican en métodos clásicos y el Milko Tester y el Auto Anlyzer como - 
métodos instrumentales que son los más con ocidos. 
5.2.1. PRINCIPIOS DEL METODO GERBER. 
Una cantidad sometida volurnetricamente de la leche, es 
 
agre 
gado al ácido sulfurico con alcohol amílico, por centrifugación, la grasa es 
separada de la leche en una columna calibrada. 
5. 2. 2. REACTIVOS. 
Acido sulfurico que debe contener entre 89 -91% que debe ser 
incoloro o de color más o menos oscuro y deberá ser libre de impurezas - 
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que incidan en la determinación. 
Alcohol isoarnílico de grados reactivos. 
5. 2.3. EQUIPO. 
Butirómetro Standar para análisis de leche 
Pipeta Standars para leche 
Tapón con llave para cerrar o con goma de base doble 
Agitador manual o autómático para butir6metro. 
Barios Maria. 
5.3. DETERMINACION DE LA ACIDEZ EN LA LECHE FLUIDA 
5.3.1. PROCEDIMIENTOS 
Acidez expresada como grados Dornic'D, de ácido láctico 
todas las sustancias de acción contenidas en la leche para cuya neutral 
ción se requiere de un milímetro de solución de NaOH 1/10 N. ml. de 1 
según el método descrito. 
5. 3. 2. REACTIVOS. 
Hidróxido de Sodio 1/10 N. 
de 
za- 
eche 
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5.4. DETERMINACION DE SOLIDOS TOTALES 
Una vez eliminada el agua quedan los sólidos totales o extractos se-
cos. Generalmente los métodos utilizados son para eliminar por 
evaporación el agua a temperaturas de 100 - 120°C. 
El porcentaje total de extracto seco puede calcularse sobre el peso
de la muestra de leche. 
Si se conoce el contenido de materia grasa, se obtiene la cantidad 
de extracto seco desengrasado o sólido no graso, restando de dichas cifras 
el contenido de materia grasa. 
Los métodos basados en el cálculo de extracto seco o sólidos tot ales 
con base a la densidad yla materia grasa, tienen muchos partidarios, pero 
aún se necesita de muchos trabajos más para hallar las constancias adecua 
das a cada zona, antes de que éste método tenga aceptaciones generales 
5.5. DETERMINAGION DEL PUNTO CRIOSGOPICO. 
El punto de congelación de la leche es sensiblemente constante y pue 
de admitirse que oscila al rededor de 0540C. 
Tradiconalmente, puede determinarse en un tubo de vidrio provisto 
de un tapón al cual se fija un térmometro, dentro del tubo se coloca un re 
cipiente conveniéntemente aislado que contiene una mezcla frigorifica a - 
menos 03C a base de hielo y sal. 
En el tubo central se coloca la muestra a la cual se le determinará sa 
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punto criscopico. 
5.6. DETERMINACION DE ADULTERANTES 
Algunas veces los productores o intermediarios inescrupulosos e n SU 
afan de evitar o de prevenir la acidificación de la leche, hacen uso de SUS 
tancias preservativas o conservadoras, para la aceptación del produc to - 
por parte de la planta. 
Existen muchos metodos , la mayoría de ellas cualitativos, que s< 
utilizan para identificar la presencia de algunas sustancias tales como - 
metodo del cloruro ferrico y acido sulfurico para buscar la presencia del 
formol, método del yodo para averiguar harinas, metodo de la alizari na 
para averiguar neutralizantes, metodo de la floroglucina para averigi. ar 
- 
formol etc. 
5. 7. PRUEBAS MICROBIOLOGICAS. 
Prueba de la rezaurina: 
Es muy similar a la prueba del azul de metileno, pero el tiempo - 
máximo de incubación es de tres horas, pasando de color azul, paulai ina 
mente va cambiando a rosado por la formación de resofurina, pasandc de 
tonalidades como lila y púrpura. 
Muchos estudios han demostra,do el valor de éste metodo y actua 
te muchos paises lo reglamentan como valido para la clasificación de 
leche cruda. 
  
lmen 
  
 
la - 
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5.8. PRUEBA DEL AZUL DE METILENO O DE LA REDUCTOSA 
Al igual que el método anterior, mide indirectamente el contenido 
total de bacterias en la leche, se establece una relación entre el tiempo re 
querido para reducir el colorante en la leche y a una forma incolora y la 
probable población bacteriana de la muestra. 
El método sirve para analizar un gran número de muestras en un 
tiempo relativamente corto, con una cantidad reducida de materiales y eqt 
pos. 
Al igual que la prueba de larezaurina, es aceptada por muchos orga 
nismos para clasificar la leche cruda. 
CUADRO No 6 
ÁNALISIS FISICO-QUIMICO DE LOS PRODUCTOS LACTEOS EN EL 
LABORATORIO LA SIERRA. ENERO 19 81 - MARZO 198 2 
FECHA. PRODUCTO. 
oc  DENSIDAD ACIDEZ 
% Acido Lá-c-tico 
GRASA 
ENERO 19 81 PASTEURIZADA 22 1. 0218 0.170 
2.8 
FEBRERO 1981 9 24 1. 0238 0.180 2.8 
MARZO 19 81 9 19 1.0188 0.170 
2.7 
ABRIL 19 81 I. 26 1. 0258 0.181 
2.7 
MAYO 19 81 2 Y 23 1. 0228 0.170 
3.0 
JUNIO 19 81 9 21 1. 0208 0.170 
3.0 
JULIO 19 81 Y 21. 1.0208 0.170 
3.0 
AGOSTO 1981 24 1. 0238 0.180 
3.2 
SEPT. 1981 20 1.0198 0.170 3.1 
Continuación Cuadro No 6 
FECHA PRODUCTO T oC DENSIDAD ACIDEZ 
% Acido Láctico 
GRASA % 
OCTUBRE 1981 PASTEURIZADA 21 1. 0208 0.170 3.1 
NOVIEMBRE 1981 Y 3 22 1. 0218 0.185 2.9 
DICIEMBRE 1981 , , 23 1.0248 0.185 3. 2 
ENERO 1982 , 20 1. 0198 0.160 2. 6 
FEBRERO 1982 I Y 19 1. 0188 0.181 2. 8 
MARZO 1982 , , 26 1.0258 0.170 2.8 
Fuente: Información Primaria. 
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VI. CON l-dr - tt.0 IN JJMUJSJ1N n V HUILUNE S 
6.1. CONCLUSIONES 
Nuestra finalidad no es resumir en éste capítulo las ideas cons 
en páginas anteriores, ni repetir algunas conclusiones presentadas a 
mente, sino dar una visión de conjunto sobre la leche procesada o né 
consume en el Municipio de Santa Marta. 
 
"gnadas 
nterior 
que se 
 
Se observó que las plantas procesadoras no cumplen con todos los ex 
amenes de laboratorio exigidos pór el Ministerio de Salud Pública por los 
siguientes motivos. 
- El laboratorio que tienen en su planta es obsoleto y no cuenta con 
todos los equipos necesarios pararealizar una buena prueba microbiolágica 
- Además de contar con un químico de planta, éstos no reali zan cons 
tantemente examenes de laboratorio, o control necesario para un bu en ana - 
lisis de la leche. 
Por los anter ores motivos se puede concluir que la leche que se 
procesa no cumple con todas las normas las normas de sanidad que se re - 
quiere para su consumo. 
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c. La leche procesada o no procesada que se consume en el Municipio 
de Santa Marta, no es la aconsejable para el consumo, debido a la 
falta de examenes microbiolbgicos para determinar si es apta o nb 
para el consumo; es por eso que la leche en polvo no n acionales - 
tienen tan buena aceptación. 
Por falta de Control permanente por parte del Servicio Seccional de 
Salud del Magdalena, y debido a que éstas plantas no se le presta - 
ninguna asesoría de tipo técnico como es debido, se observó, la - 
falta de aseo e higiene en el proceso de la misma, y el equipo tan 
rudimentario que emplean. 
6.2. RECOMENDACIONES 
Se recomienda la tecnificacion de las plantas procesadoras de la 
leche en el Municipio de Santa Marta, con miras a buscar un de-
sarrollo lácteo para que en ésta forma, seamos autosuficientes y 
podamos abastecernos sin necesidad de apelar a las leches de - 
contrabando. 
Por lo tanto, recomendamos a las autoridades económicas del De-
partamento, incentivar ésta clase de industria. 
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6.3. OBSERVACIONES 
Dentro de nuestro estudio no se tomó en consideración leche en 
polvo aunque su consumo es bastante significativo dentro de la población 
estudiada, debido a que ninguna planta procesadora en el Municipio de 
Santa Marta la produce. 
Tampoco se realizó estudio bacteri616gico minucioso de la leche y que - 
estas procesadoras actualmente no lo hacen, aunque el Ministerio de Salud 
Pública lo exige según Decreto Ley No 617 de 1979. 
G 
o, 
- o 
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R 11- Tuf V T\T 
La anteior investigación se realizó en el Municipio de Santa Marta 
Capital del Departamento del Magdalena en las tres(3) planta 
 
s Pro 
 
cesadoras de leche con que cuenta esta Ciudad. 
En dicho estudio nos propusimos realizar si las plantas pro( 
cumplen con los requisitos exigidos por el Ministerio de Sa: 
ca pra obtener una leche apta para el consumo. Encontrand 
aunque la leche sufre un proceso de pasteurización, éste no 
requisitos exigidos para su producción. 
esadoras 
ud Pali 
o que - 
reune los 
 
Y 
city 
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SUMMARY 
Investigations previos was carried in Santa Marta Municipali 
Capital of Magdalena Departarnent on there milk process in this one 
In this study ours intenti6n are to analyze is if true that the p 
milk plants to fulfill one, s obligati6n to minimun requirement that I 
ment of the Health demand to obtain apt mil to consume. Wfound out 
suffer a pasteurize process, this one have not the exact requiremen  
rocess 
eparta-
the mil-
producti6n. 
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5. 
riegos de 
le prote - 
Tinas No. 
a SHE X 0 S 
ANALISIS 1. 
BROMATOLOGIGO 
Pasteurizadora : PATUCA 
FECHA DE ANALISIS : NOVIEMBRE 21/1981 
HORA DE ANALISIS : 8:30 A. M. HORA DE TOMA: 4:30A. M 
MUESTRA DE LECHE : PASTEURIZADA 
RESULTADO FISICO -QUIMIGO 
DENSIDAD : 1. 029 bg/ml 
TEMPERATURA : 15°G 
ESTRATO SECO DESGRADASO : 3 .01% 
CLASIFIGACION : APTA PARA EL CONSUMO 
ENTIDAD SUPERVISORA : SERVICIO DE SALUD - MAGDALENA 
ANÁLISIS 2 
LA SIERRA 
FECHA DE ANÁLISIS: FEBRERO 12 / 1. 982 
RESULTADO FISICO-QUIMICO 
VOLUMEN : 950 MI 
CARACTERES ORGANOLEPTICOS : NORMALES 
DENSIDAD : 1.029 
TEMPERATURA : 17°C 
P. H. : 0.16 
GRASA : 2.9% 
NEUTRALIZANTES : NEGATIVO 
SUSTANCIAS EXTRAÑAS 1 2 
HARINAS 
PRUEBA DE ALIZARINA 2 2 
AGUA OXIGENADA 9 2 
PRUEBA DE FORMOL I 2 
CLASIFICACION : Leche pasteurizada Fisica- 
Quimicarnente apta para el 
consumo. 
ANÁLISIS 3 
BACTERIOLOGICO 
LA SIERRA 
FECHA DE EXAMEN : FEB. 11/82 10 1/2 a.m. 
MUESTRA DE LECHE PASTEURIZADA 
ORIGEN : PLANTA 
RECUENTO TOTAL DE GERMENES: 20. 000 
RECUENTO TOTAL DE COLIFORMES: 
RECUENTO TOTAL DE COLI 0 
A NA T, TSTS 4 
BACTERIOLOGICO 
LA SIERRA 
FECHA DE ANALISIS : NOV. 18/81 HORA 4. 1 
ORIGEN : CARAS 
MUESTRA DE LECHE CRUDA 
RECUENTO TOTAL DE GER1VIENES : 1.850 
RECUENTO TOTAL DE COLIFORMES: 2 
RECUENTO TOTAL DE COLI : O 
ANALISIS 5 
BACTERIOLOGICO 
SAN FRANCISCO 
FECHA DE ANALISIS : SEPT. 2 /82 
MUESTRA DE LECHE PASTEURIZADA 
ORIGEN : PLANTA 
RECUENTO DE GERMENES : 2,600 
RECUENTO TOTAL DE COLIFORMES : 0 
RECUENTO TOTAL DE COLI O 
